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Produit alimentair a rehydratation rapide susceptible d'etre 
ajoute a des potages et soupes itistantanes. 

La presente invention a trait a un produit alimentaire nou- 

veau ainsi qu'a un procede pour sa preparation. 

La presente invention a plus particulierement trait d un 

produit k rehydratation rapide susceptible d'etre ajoute 

c, dans des potages ou soupes instantanes . 

II est connu de preparer des pates pouvant se rehydrater 
rapidement en quelques minutes apres l'ajout d'eau chaude, 
lesdites pates pre sent ant toutefois une epaisseur faible, 
q de l'ordre de 0,8-1,2 mm de maniere k faciliter ladite 
rehydratation. II est connu que si lesdites pStas presen- 
tent une epaisseur plus important e, de I'ordre de 1,5 mm, 
voire plus, une rehydratation totale n'est plus possible , 
la pate presentant une parti e non rehydratee dure. 
15 De plus, lorsque 1'on rajoute l'eau chaude auxdites pates , 
celles-ci restent posees sur le fond du bol ou de I 1 as* 
siette. 

La demanderesse s'est pose le probleme de preparer un pro- 
duit alimentaire susceptible d'etre ajoute a une soupe ins- 
tantanee et de flotter dessus tout en gardant sa forme 
durant quelques minutes, ledit produit pouvant presenter 
une epaisseur allant jusqu'a 5 mm, tout en conservant son 
caractere d' instantaneite lorsqu'on le rehydrate. 

Ainsi un premier objet de 1 9 invention est un produit ali- 
mentaire a rehydratation rapide presentant une epaisseur de 
1,5-5,0 mm, un poids sp6cifique de 150-500 g/1 et pouvant 
flotter a la surface d'un liquide, comprenant une moutur 
de cereales, une source de mat i ere grasse et un agent de 
charge choisi dans le groupe const itu6 par les prolines et 
les glucides * 

Un second objet de 1' invention est un procede pour la pr*- 
paration dudit produit alim ntaire, dans lequel on prepare 
un melange comprenant un m uture de cereal s, une source 
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de matiere grasse et un agent de charge choisi dans le 
groupe constitue par les proteines et les glucides, et l'on 
forme et cult le melange dans un cuiseur-extrudeur bi-vis, 
a une temperature de 80-160°C, sous une pression de 60-150 
t bar de maniere a obtenir un produit ayant la forme desiree, 
une epaisseur de 1,5-5,0 mm et un poids specif ique de 150- 
500 g/1. 

La demanderesse a cons tat 6 que, de fagon surprenante, le 
10 produit alimentaire ainsi prepare est d'une part faciiement 
rehydratable tout en presentant une epaisseur importante, 
mais de plus presents la caracteristigue particulierement 
remarquable de flotter a la surface du liquide, et ce de 
maniere durable. 

IS 

Un avantage de V invention est de proposer un pro cede ra- 
pide pour la fabrication dudit produit alimentaire, ledlt 
proc6de se decomposant en une etape de cuisson-extrusion 
d'une dur£e de l'ordre de la minute et en une etape de s&- 
2Q chage, simple, d'une dur€e de l'ordre de 3-15 minutes selon 
le precede employe et le produit final souhaite. 
Un autre avantage de 1* invention est de diminuer les ris~ 
ques de bris du produit, notamment lors de I 1 etape de -se- 
chage, bris generalement lie a la faible epaisseur du pro- 

25 duit * 

Dans la suite de la presente description, les pourcentages 
et parties sont donnes en poids . 

30 Ainsi, pour mettre en oeuvre le proc£d& selon la presente 
invention, on prepare un melange comprenant une mouture de 
c£reales, une source de matiSre grasse et un agent de 
charge choisi dans le groupe constitufe par les proteines et 
les glucides. 

3S On peut choisir t ut type d mouture d cereales, tel que 
farine ou semouie de ble, de ma is ou d'org , par exemple. 
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La source de matifere grasse est de preference une source 
d'acides gras satures stables, telle que l'huile de palme 
hydrogenee. On choisit ladlte source de matifere grasse de 
c maniere a eviter le rancissement du produit avant ou apr6s 
sa preparation . 

On choisit l 1 agent de charge dans le groupe constitue par 
les proteines et les glucides. 

La fonction de cet agent de charge est, entre autre, de 
10 permettre de diminuer la viscosite de la p&te dans l'extru- 
deur de maniere & en permettre la decoupe, de regler la 
densite apparente du produit obtenu et eventuellement de 
lui conferer certaines qualites organoleptiques telles que 
couieur et/ou crous til lance. 
25 Cet agent de charge peut comprendre des proteines animales 
ou vegetales telles que le lait ecrime en poudre et/ou des 
glucides tels que le son, la farine d'avoine ou de soja, le 
saccharose ou le glucose, par exemple. 

20 Dans un mode de realisation pr£f£re, on prepare un melange 
sec comprenant 35-50 parties de mouture de cereales et 5-15 
parties d* agent de charge. De preference egalement, cet 
agent de charge comprend 2,5-5,5 parties de farine * 
d'avoine, 0-7,0 parties de saccharose ou de glucose et 0,5- 

25 3,0 parties de lait ecreme en poudre. 

On introduit le melange sec ainsi prepare, ainsi que de 
I'eau et une source de matiere grasse, dans un cuiseur-ex- 
trudeur bi-vis. 

30 On peut introduire environ 5-15 parties d'un melange emul- 
sionne d'eau et de matiere grasse pour 50 parties du me- 
lange sec, de maniere a obtenir un taux d'huaidite en sor- 
tie d'extrudeur de 10-16% environ et un taux de matiere 
grasse totale de $-14%. 

35 La cuisson-extrusion est effectuee a 80-160°C et sous une 
pr ssion de 60-150 bar, pendant generalement 30 a 90 se- 
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condes . 

On utilise generalement une vitesse de rotation des vis 
usuelle, de l*ordre de 200-400 tours par minute. 
Le melange cuit est alors coupe & la sortie de 1'extru- 
5 deuse, d'une maniere usuelle. II presente generalement un 
taux d*humidlte de l^rdre de 10-16%. 



On peut alors secher ce produit par tout moyen connu, par 
exemple § 1'aide d'un lit fluidise a une temperature de 80 
130°C de maniere a obtenir un produit presentant un taux 
d'humidite de 1-3%. 



La presente invention permet I'obtention d'un produit 
croustillant qui peut presenter une epaisseur pouvant aller 
5 jusqu'S 5 mm, et un poids specif ique de 150-500 g/1. 

On peut utiliser ce produit par exemple dans une soupe des- 
hydratee que l'on peut reconstituer par addition d'eau 
chaude et attente de 4-6 minutes, ou bien par addition 
0 d'eau froide et passage au four micro-ondee. 

On constate alors que le produit flotte a la surface du li- 
quide et conserve sa forme originelle apres au moins 5 mi- 
nutes de trempage dans le liquide. 

De plus, Xe produit ne se desagrege pas au contact de l'eau 
R ou de la cuillere et ne prend pas une texture en bouche 
gommeuse, mais conserve une texture ferine adequate. 

On peut egalement ajouter ce produit dans une salade, ou il 
peut remplacer les croutons de pain rotis traditionnelle- 
iQ raent ajoutSs. 

Dans ce cas, on peut aromatiser le produit lors de sa pre- 
paration, comme souhaite. 

Cette utilisation est rendue possible par le fait que le 
produit selon 1' invention presente une texture ferme et 
J5 croustillant apres sa preparation, et peut done etre de- 
guste tel qu 1. 
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L' invention est illustre plus en detail dans les exemples 
de realisation suivants. 

5 Exemple 1 

On prepare un melange comprenant 38 kg d'une mouture de ce- 
reales constitute d'un melange de semoule de maxs et de fa- 
rine de ble, 9 kg d'un melange de 1,5 kg de poudre de lait 
10 ecreme, 3,7 kg de saccharose et 4 kg de farine d'avoine, t 
1 kg de chlorure de sodium. 

On introduit ce melange dans un cuiseur-extrudeur bi-vis, 
ainsi que 4 kg d'huile de palme hydrogenee (soit 8% envi- 
ron) et 6 litre d'eau. 
15 La cuisson-extrusion est effectuee a une temperature de 
110-120°C, sous une pression de 100-105 bar, avec une Vi- 
tesse de rotation des vis de 250 tours par minute. 

Ladite cuisson-extrusion dure entre 30 et 50 secondes envi- 
2 0 r °n. 

Le melange cuit/extrude sort de l'extrudeuse par une fi- 
liere d f extrusion possedant la forme requise, puis est 
coupe juste apres sa sortie. 

On obtient ainsi un produit qui presente un taux d'humidit* 
25 de 12-14%, et que I'on seche sur lit fluidise a 100°C pen- 
dant 15 minutes environ de maniere a obtenir un produit fi- 
nal dont le taux d'humidite est de 3%. 

Le produit final ainsi obtenu est croustillant et presente 
une epaisseur de 3 mm, en son centre, qui correspond au 
30 point le plus epais et un poids specif ique de 260 g/1. 

Exemple 2 

On prepare un produit selon 1 1 invention de maniere analogue 
35 * l f exemple precedent, en faisant varier les conditions 
d 1 extrusion (temperature ou pression), ainsi que les te- 
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neurs en matiere grasse et en eau du melange avant extru- 
sion. 

On obtient les resultats suivants: 

5 

a) Variation de la temperature (ou de la pression) lors de 
1' extrusion, toutes choses egales a l f exemple 1 par 
ailleurs . 

10 • 70°C, 110 bar (ou 60 bar, 100°C) : une partie du produit 
ne flotte plus a la surface du liquide et "coule" dans le 
fond du bol. 

. 100 °C, 110 bar: produit croustillant qui flotte, textur 
en bouche ferae apres trempage pendant 5 minutes. 
15 . 170°C, 110 bar (ou 160 bar, 100°C) : le produit final 
perd sa forme et se desagrege lors que qu'il est mis a 
tremper dans un liquide pendant 5 minutes. 

b) Variation de la quantite de matiere grasse ajoutee au 
2Q melange sec, toutes choses egales a l'exemple 1 par 

ailleurs. 

. moins de 5%: le produit final est tres expanse; il perd 
sa forme et se desagrege lorsque qu'il est mis a tremper 
25 dans un liquide pendant 5 minutes. 

. 8%: produit croustillant, qui flotte, texture en bouche 
ferme apres trempage. 

. plus de 15%: produit dense; une partie du produit ne 
flotte plus a la surface du liquide et "coule" dans le fond 

30 du bo1 * 

c) Variation de la quantite d ! eau ajoutee au melange, tou- 
tes choses egales a 1 ' exemple 1 par ailleurs . 

32 * taux d'humidite inferieur a 8% en sortie d'extrudeur: le 
produit final perd sa forme et se desagrege lorsque qu'il 
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est mis a tremper dans un liquide pendant 5 minutes. 

. 12% environ: produit croustillant, qui flotte, texture 
en bouche ferme apres trempage. 

. taux d'humidite superieur a 18% en sortie d'extrudeur: 
5 une partie du produit ne flotte plus a la surface du li- 
quide et "coule" dans le fond du bol. 

On remarque done que pour certaines valeurs limites, le 
produit obtenu est soit trop dur et trop dense, done est 
10 difficile a couper a la sortie de I'extrudeur et "coule" en 
partie dans le bol, ou bien le produit est trop expanse et 
se desagrege rapidement au contact d'un liquide. 



Exemple 3 



15 



On prepare un melange comprenant 43 kg d'une mouture de ce- 
reales constitute d'un melange de semoule de mals et de fa- 
rine de ble, 4 kg d'un melange de 1 kg de poudre de lait 
ecreme et 3 kg de farine d'avoine, et 1 kg de chlorure de 
20 sodium. 

On introduit ce melange dans un cuiseur-extrudeur bi-vis, 
ainsi que 10-12 kg d'un melange emulsionne d'huile de palme 
hydrogenee et d'eau. 

La cuisson-extrusion est effectuee a une temperature de 
25 110-125°C, sous une pression de 100-120 bar, avec une Vi- 
tesse de rotation des vis de 250 tours par minute. 

Ladite cuisson-extrusion dure entre 30 et 50 secondes envi- 
ron. 

30 Le melange cuit/extrude sort de l'extrudeuse par une fi- 
liere d' extrusion possedant la forme requise, puis est 
coupe juste apres sa sortie. 

On obtient ainsi un produit qui presente un taux d'humidite 
de 10-12% , et que l'on seche sur lit fluidise a 100-120°C 
35 pendant 15 minutes environ de maniere a obtenir.un produit 
final dont le taux d'humidite est de 3%. 
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Le produit final ainsi obt nu presente une epaisseur de 3,5 
mm en son point le plus epais et un poids specifique de 350 
g/1. 

5 Le produit ainsi prepare peut se conserver plusieurs mois a 
temperature ambiante dans un emballage adequat. 
On peut ajouter le produit ainsi prepare a une soupe deshy- 
dratee et le conserver ainsi. 

On reconstitue la soupe par ajout de 150 ml d'eau chaud a 
10 20 g de soupe deshydratee, et attente de 5 minutes. 

On remarque que le produit selon l v invention flotte a la 
surface de la soupe pendant au moins tout le temps de sa 
reconstitution ainsi que pendant sa degustation. 
Apres 5 minutes de trempage dans la soupe chaude, le pro- 
15 duit presente tou jours une texture acceptable en bouche. II 
ne se desagrege pas au contact du liquide ou de la 
cuillere, et ne presente pas une texture "gommeuse". 

Exemple 4 

20 

On prepare un melange comprenant 40 kg d'une mouture de ce- 
reales constitute d'un melange de semoule de maxs et de fa- 
rine de ble, 7 kg d'un melange de poudre de lait ecreme, de 
saccharose et de farine d'avoine, et 1 kg de chlorure de 
25 sodium, ainsi que des agents aromatisants . 

On introduit ce melange dans un cuiseur-extrudeur bi-vis, 
ainsi que 7-10 kg d'une emulsion d'huile de palme hydroge- 
nee et d'eau. 

La cuisson-extrusion est effectuee a une temperature de 
30 115-130°C, sous une pression de 100-130 bar, avec une Vi- 
tesse de rotation des vis de 250 tours par minute. 
Ladite cuisson-extrusion dure entre 30 et 50 secondes envi- 
ron. 

Le melange cuit/extrude sort de l'extrudeuse par une fi- 
25 liere d 1 extrusion possedant la formr requise, puis est 
coupe juste apres sa sortie. 
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On obtient ainsi un produit qui presente un taux d* humidite 
de 7-12%, et que l'on seche sur lit fluidise a 100-120°C 
pendant 15 minutes environ de maniere a obtenir un produit 
final dont le taux d' humidite est de 3-5%. 
5 Le produit final ainsi obtenu presente une epaisseur de 4,0 
mm en son point le plus epais et un poids specifique de 180 
g/1. 

On peut ajouter le produit ainsi obtenu a une salade deja 
1 0 preparee . 

Le produit selon 1' invention conserve son caractere crous- 
tillant. 



15 



20 



25 



30 



35 



3DOCID: <WO 9504475A1_I_> 



WO 95/04475 



PCT/CH94/00155 



10 

Revendications 

1 . Produit alimentaire a rehydratation rapide presentant 
une epaisseur de 1,5-5,0 mm, un poids specif igue de 150-500 
5 g/1 et pouvant flotter a la surface d'un liquide, compre- 
nant une mouture de cereales, une source de matiere grass 
et un agent de charge choisl dans le groupe constitue par 
les proteines et les glucides. 

10 2. Procede de preparation d'un produit alimentaire a rehy- 
dratation rapide et pouvant flotter a la surface d'un li- 
quide, dans lequel on prepare un melange comprenant une 
mouture de cereales, une source de matiere grasse et un 
agent de charge choisi dans le groupe constitue par les 

15 proteines et les glucides, et I'on forme et cuit le melange 
dans un cuiseur-extrudeur bi-vis, a une temperature de 80- 
160°C, sous une pression de 60-150 bar de maniere a obtenir 
un produit ayant la forme desiree, une epaisseur de 1,5-5,0 
mm et un poids specif ique de 150-500 g/1. 

20 

3. Procede selon la revendication 2, dans lequel ladite 
mouture de cereales est une farine de ble, de mals ou 
d ' orge . 

25 4 * Procede selon la revendication 2, dans lequel on prepare 
un melange sec comprenant 35-50 parties de mouture de 
cereales et 5-15 parties d' agent de charge, et l'on 
introduit dans ledit cuiseur-extrudeur bi-vis le melange 
sec ainsi que de l'eau et de la matiere grasse, de maniere 

2q a obtenir un taux d'humidite en sortie d'extrudeur de 10- 
16% et un taux de matiere grasse totale de 6-14%. 

5. Procede selon la revendication 4, dans lequel ledit 
agent de charge comprend 2,5-5,5 parties de farine 
35 d'avoine, 0-7,0 parties de saccharose ou de glucose et 0,5- 
3,0 parties de lait ecreme en poudre. 
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